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PLAN DE NETTOYAGE ET DESINFECTION

FICHE PRODUITS

Produit :

ACID O PHY DEOSAN

Produit :

SP 1000 AGRIVET

Produit :

EAU DE JAVEL

Action

Nettoyant Détartrant

(Acide Nitrique)

Nettoyant Désinfectant

(Alcalin chloré)

Désinfectant

Dose

1 % 1 % 1 verre (100 mL) / 10 L

12° Cl

Température de l’eau
≥ 50 °C ≥ 50 °C T°C ambiante

Temps de contact

Respect des indications

étiquette fournisseur

15 min

Respect des indications

étiquette fournisseur

15min

Adapté en fonction des

besoins

Action mécanique

Circulation et Brassage

Machines, Brossage si

besoin

Circulation et Brassage

Machines, Brossage si

besoin

Brossage si besoin

Mélange

En quantité adéquate avec

de l’eau dans bac lavage

En quantité adéquate avec

de l’eau dans bac lavage

En quantité adéquate avec

de l’eau dans bac lavage

ou seau

Conservation

A l’abri de l’air et de

l’humidité

(bidon sas entrée)

A l’abri de l’air et de

l’humidité

(bidon sas entrée)

A l’abri de l’air et de

l’humidité

(bidon laverie)

Conformité

Produit agréé Produit agrée N° 8400195 Produit agréé

Fournisseur

SARL Chapuis Frères SARL Chapuis Frères Saint – Marc

GMS

*   Raccordement au réseau communal.

** Si besoin, utilisation produit vaisselle.



TRAITEMENTS SURFACES ET EQUIPEMENTS

NETTOYAGE (N) ET DESINFECTION (D)

Surfaces N/D Produits Fréquence de

réalisation

Réalisation

avant

fabrication

Respons.

exécution et

autres

observations

N

D

SP 1000

(alcalin chloré)

Lundi, Mardi, Jeudi et

Vendredi Matin
/ D. B

N ACID O PHY
Mercredi, Samedi

Matin
/ D. B

Matériel

de traite

(Rinçage eau

froide avant

nettoyage)

N Eau Chaude (5 min)
Dimanche Matin,

Tous les soirs
/ D.B

N

D

SP 1000
Lundi, Mardi, Jeudi et

Vendredi
/ D. B

Faisselles

Sacs Caillé

(Machine à

90°C après

utilisation) N ACID O PHY Mercredi, Samedi / D. B

N

D

SP 1000

(alcalin chloré)

Lundi, Mardi, Jeudi et

Vendredi
x D. B

N ACID O PHY Mercredi, Samedi x D. B

Table

Egouttage

(Brossage)

N Eau Chaude Dimanche Matin x D. B

N

D

SP 1000

(alcalin chloré)
/ D. B

Autre Matériel

de fromagerie

(Brossage après

utilisation)
N ACID O PHY

En alternance et si

besoin utilisation de

produit vaisselle

/ D. B

Armoire de

Séchage – Frigo

(Brossage)
N Eau Tiède

Dès que nécessaire

1 fois / semaine

environ

x D. B

Sols N
Eau Chaude –

Produits si besoin
Tous les jours / D. B

Murs - Plafonds N
Eau Chaude –

Produits si besoin

Dès que nécessaire

2 fois / an minimum
/ D. B



PLAN DE NETTOYAGE ET DESINFECTION

Tenue de travail

Tenue de travail Fréquence de change Mode de nettoyage

(société éventuelle)

Tablier Fromagerie / Après chaque utilisation

Bottes / Après chaque utilisation

- Rangement linges propres : en salle lavage

- Rangement linges sales : /


